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DAYA TERIMA DAN KOMPOSISI PROKSIMAT TEPUNG TULANG IKAN LELE 
YANG MENGALAMI PROSES PERENDAMAN DALAM LARUTAN JERUK 
NIPIS 
 
Pendahuluan: Ikan lele merupakan salah satu jenis ikan yang tinggi kandungan 
gizinya, dalam pengolahan ikan lele yang digunakan hanya dagingnya saja 
sedangkan tulangnya dibuang. Salah satu pemanfaatan tulang lele dengan cara 
dibuat tepung.  
 Tujuan: Untuk mengetahui efek perendaman dalam larutan jeruk nipis pada 
pembuatan tepung tulang ikan lele ditinjau dari daya terima dan komposisi 
proksimat. 
Metode: Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap 
dengan 3 perlakuan perendaman dalam larutan jeruk nipis selama 0 jam, 3 jam 
dan 6 jam. Data uji daya terima dan komposisi proksimat tepung tulang ikan lele 
dianalisis menggunakan uji statistik one way anova dan kemudian dilanjutkan uji 
DMRT (Duncan Multiple Range Test), pada level 0,05. 
Hasil: Hasil daya terima dari segi warna dan tekstur tidak ada pengaruh 
sedangkan dari segi aroma ada pengaruh terhadap lama perendaman dalam 
larutan jeruk nipis terhadap tepung tulang ikan lele yang dihasilkan. Hasil dari uji 
komposisi proksimat tidak ada pengaruh dari segi kadar air dan karbohidrat 
sedangkan dari segi kadar abu, kadar protein dan kadar lemak terdapat 
pengaruh. 
Saran: Dalam pembuatan tepung tulang ikan lele sebaiknya dicoba lagi 
dilakukan proses perendaman dalam larutan jeruk nipis lebih lama lagi untuk 
mengetahui komposisi proksimatnya. 
 
 
Kata kunci  : Tepung tulang ikan, daya terima dan komposisi tepung tulang 
ikan lele 
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ACCEPTABILITY AND PROXIMATE COMPOSITION CATFISH BONE MEAL 
EXPERIENCE SOAKING IN PROCESS SOLUTOINS LIME. 
Background:  Calfish is one kind of fish high nutritional content, the catfish 
processing are used only while the bones were discarded meat course. One 
bone utilization by catfish made flour 
Purpose : The purpose of the study was to evaluate the effect of immersion in a 
solution of lime in bone meal manufacturing catfish in terms of acceptibility and 
proximate composition. 
Methods: The completely randomized design was used in the research with 3 
treatments immersion in a solution of lime for 0, 3 and 6 hours. Data were 
analyzed using One Way Anova, followed by DMRT test at a level 0,05.  
Results: The results of acceptability in terms of color and texture, while there 
was no effect in terms of influence on the aroma there is a significant solution of 
lime to the bone produced catfish. The proximate composition no effect in terms 
of water content dan carbohydrate, while in terms of ash content, protein and fat 
content there are significant 
Suggestion: making of catfish bone flour should be tried again ferformed 
immersion a solution of lime any longer to find out the composition proximate 
Keywords : Acceptability and proximate composition  Catfish bone flour   
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“Jadikanlah Sabar dan shalat sebagai penolongmu. Dan sesungguhnya yang 
demikian itu sungguh berat, kecuali bagi orang-orang yang Khusyu’”  
(QS. Al Baqorah: 45). 
 
“JALANI HIDUP SEPERTI AIR MENGALIR, IKUTI ARUS YANG SUDAH ADA DI 
DEPAN MATA” (UMI) 
 
“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu telah 
selesai dari (sesuatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh (urusan) 
yang lain, dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu berharap.” 
(Q.S. Al-Insyirah : 6-8) 
 
 
Janganlah menyerah dengan suatu hal yang sulit diselesaikan, 
karena ketika kita bisa menyelesaikanya akan ada ilmu baru yang 
kita dapatkan. 
 
Barang siapa Bersyukur akan mendapat nikmat, dan barang siapa yang tidak 
bersyukur akan mendapat siksa  
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hingga saat ini , semoga kelak saya dapat membalas budi semua yang telah 
kau berikan. 
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